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Mi basah jamur tiram adalah mi yang terbuat dari tepung terigu dan dalam 
pembuatannya ditambahkan jamur tiram sebagai bahan pensubstitusi. Jamur tiram 
yang digunakan dalam proses produksi ini yaitu jamur tiram yang berwarna putih. 
Jamur tiram memiliki nilai gizi yang bermanfaat bagi tubuh seperti protein. 
Pembuatan mi basah jamur tiram yaitu meliputi tahap persiapan, tahap 
pelaksanaan, dan tahap penyelesaian. Tahap persiapan terdiri dari persiapan alat 
dan bahan. Tahap pelaksanaan meliputi penimbangan bahan, penghancuran bahan, 
pencampuran bahan, pengadukan adonan, pembentukan adonan, pencetakan 
adonan, perebusan, pendinginan dan pemberian minyak. Tahap penyelesaian yaitu 
pengemasan. Dalam pelaksanaan praktek produksi dilakukan analisis sensoris, 
analisis kimia, dan analisis ekonomi. Hasil dari analisis sensori menyatakan 
bahwa formula mi basah jamur tiram yang paling disukai adalah mi basah dengan 
formulasi tepung terigu 200 gram dan jamur tiram 50 gram. Analisis kimia 
meliputi kadar air dengan hasil 62,97% dan kadar protein sebesar 3,615%. 
Selanjutnya, analisis ekonomi meliputi kapasitas produksi 5.500 kemasan/bulan 
dan harga jual Rp 6.000,-/kemasan maka diperoleh laba bersih sebesar                
Rp 5.246.212,-/bulan, BEP pada tingkat produksi sebanyak 8.173 kemasan 
dengan BEP harga Rp 5.000,-/kemasan, nilai ROI 18,93% dan nilai B/C ratio 1,19 
yang artinya usaha mi basah jamur tiram layak untuk dikembangkan, serta IRR 
sebesar 29,62%. 
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Oyster mushroom wet noodles are noodles made from wheat flour and in 
addition oyster mushrooms are added as substituents. Oyster mushrooms used in 
this production process is white oyster mushrooms. Oyster mushrooms have 
nutritional value that is beneficial to the body like proteins. Making oyster 
mushroom wet noodles that include the preparation stage, the stage of 
implementation, and the completion stage. The preparatory stage consists of the 
preparation of tools and materials. The implementation stage includes material 
weighing, material destruction, material mixing, dough mixing, dough forming, 
dough printing, boiling, cooling and oil feeding. The completion phase is 
packaging. In the implementation of production practices, sensory analysis, 
chemical analysis, and economic analysis are carried out. The results of the 
sensory analysis suggest that the most preferred from of wet noodle oyster 
mushrooms is wet noodles with a 200 gram flour formulation and 50 gram oyster 
mushroom. Chemical analysis includes moisture content with result 62,97% and 
protein content 3,615%. Furthermore, the economic analysis covers the 
production capacity of 5.500 packs/month and the selling price of Rp 6.000,-
/packed then the net profit is Rp 5.246.212,-/month, BEP at production level of 
8.173 packs with BEP price Rp 5.000,-/packs, ROI value 18,93%, and B/C ratio 
of 1,19, which means that the business of wet oyster mushroom is feasible to be 
developed, and IRR of 29,62%. 
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